



KESIMPULAN DAN SARAN 
 
 
5.1.  Kesimpulan 
1. Perbedaan proporsi daging sapi dan kelapa berpengaruh terhadap sifat 
fisikokimia dendeng giling sapi-kelapa, yaitu aktivitas air (Aw), kadar 
air, warna (lightness, chroma, dan hue), dan tekstur (hardness). 
2. Perbedaan proporsi daging sapi dan kelapa berpengaruh terhadap sifat 
organoleptik dendeng giling sapi-kelapa, yaitu warna, tekstur, rasa, 
dan kemudahan ditelan.  
3. Perlakuan terbaik yang dihitung berdasarkan luas area terbesar spider 
web uji organoleptik adalah pada dendeng giling sapi-kelapa dengan 
penggunaan kelapa sebesar 15% (daging sapi 85%). 
4. Kadar serat dendeng giling sapi-kelapa perlakuan terbaik sebesar 
2,72%, sedangkan dendeng giling sapi-kelapa tanpa penggunaan 
kelapa yaitu sebesar 0,89%.  
 
5.2.  Saran 
Penambahan kelapa dalam pembuatan dendeng giling dapat 
menambahkan flavor gurih dan juga dapat meningkatkan nilai gizi pada 
produk akhir, namun seiring dengan meningkatnya jumlah penggunaan 
kelapa akan menghasilkan tekstur yang mudah patah dan warna yang pucat 
sehingga tidak disukai oleh panelis. Perlu dilakukan reformulasi untuk 
meningkatkan kesukaan panelis terhadap dendeng giling sapi-kelapa, seperti 
peningkatan konsentrasi gula yang ditambahkan; penambahan pewarna 
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